







































the BAP（BiologicalAntioxidant Potential） testing method,the measurement of the
antioxidativeactivitiesofthesamekindsofbeanpastewasdoneusing9.86％ watersoluble
fractionsextractedfrom different-coloredbeanpastes.Deep-coloredbeanpastesshowedstrong
antioxidativeactivitiesasintheformerreport.ComparedwithDPPHtesting,BAPtestingis
awaytomeasuretheantioxidativeactivitiesofbeanpastesmoreeasily.
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2－2 試料の調製
ビーカーに味17.5gを取し，水160mlを加
えよく攪拌し，静置後得られた上澄みを測定に供し
た。なお，この味と水の量は標準的な味汁をつ
くる場合の比率に相当する（味の懸濁液中の味の
重量比は9.86％）。
2－3 抗酸化力の測定
既報2）に準じ，FREE装置によるBAPテスト法
にて測定した。
3.結果と考察
味の抗酸化力を表1に示した。味の色の濃さ
は八丁味＞仙台みそ＞完熟蔵＞合わせ味＞減塩
生みそ＞石野の白味＞西京白みその順であった。
表1からも分かるように，前報1）と同様，色が濃い
味ほど高い抗酸化力をもつという結果になった。
このことは，メラノイジンの量が多い味ほど高い
抗酸化性を有することを示唆していた。特に色の濃
い八丁味が有する抗酸化力は7000・mol/L近く
あり，多くのペットボトル入りの茶飲料の抗酸化力
が 6000・mol/Lほどである2）ことを考えると大変
高い抗酸化力と言える。
前報1）のようなDPPHを用いた分析法では，味
の成分を80％エタノール溶液で抽出する必要が
あり，実際に我々が味汁などの形で摂取する場合
と溶媒の条件が異なっている。今回のBAP試験を
用いた分析では，試料は水溶液の状態で良いため，
我々が食事として摂取した場合に近い状態における
抗酸化力を検討するのに適していると考えられた。
BAP試験は分析操作が簡単で，測定時間も極めて
短時間で済むため食品の抗酸化力を検討するのに便
利である。
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表1 味懸濁液の抗酸化力（・mol/L）
（味重量比 9.86％）
A 西京白みそ 1570
B 石野の白味 1275
C 減塩生みそ 2588
D 合わせ味 2688
E 完熟蔵 3576
F 仙台みそ 4205
G 八丁味 6856
